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 Food sales during the Covid19 pandemic experienced a decline. This 
also includes Umbi Porang. Kembiritan Village Farmers Group, 
Genteng District, Banyuwangi Regency is one of the areas in 
Banyuwangi that produces porang tubers. To solve this sales problem, 
it is necessary to improve the quality of porang tuber sales by 
processing porang tubers into the desired shape by consumers. 
However, the Kembiritan Village Farmer Group cannot process porang 
tubers into porang flour due to several problems, namely they do not 
have a machine capable of pounding dry porang chips into porang 
flour and do not have human resources who can operate machines. 
Based on these problems, it is necessary to develop a porang tuber-
making machine and Human Resources training from partners. This 
community service began with adjusting the porang tuber-making 
machine according to the porang tuber at the partner's place. After 
adjustments were made, training was carried out on the use of the 
porang flour making machine and the maintenance of the porang 
tuber-making machine. Then, partner assistance is carried out in 
determining the quality of porang tuber sales. Where the quality is 
determined from the capacity per transport of various forms of porang 
tubers. 
 Abstrak 
 Penjualan bahan pangan pada masa pandemi Covid19 mengalami 
penurunan. Hal tersebut juga termasuk Umbi Porang. Kelompok  Tani  
Desa  Kembiritan Kecamatan Genteng Kabupaten Banyuwangi 
merupakan salah satu wilayah di Banyuwangi yang menghasilkan 
umbi porang. Untuk mengatasi permasalahan penjualan tersebut 
maka perlu dilakukan peningkatan kualitas penjualan umbi porang 
melalui pengolahan umbi porang menjadi bentuk yang diinginkan oleh 
konsumen. Namun Kelompok Tani Desa Kembiritan tidak dapat 
mengolah umbi porang menjadi tepung porang dikarenakan beberapa 
permasalahan yaitu belum memiliki mesin yang mampu menumbuk 
chip porang kering menjadi tepung porang dan belum memiliki 
Sumber Daya Manusia yang dapat mengoperasikan mesin. 
Berdasarkan permasalahan tersebut, maka perlu dikembangkan 
mesin pembuat tepung umbi porang dan pelatihan Sumber Daya 
Manusia dari mitra. Pengabdian masyarakat ini dimulai dengan 
penyesuaian mesin pembuat tepung umbi porang yang sesuai dengan 
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umbi porang di tempat mitra. Setelah dilakukan penyesuaian 
kemudian dilakukan pelatihan penggunaan mesin pembuat tepung 
porang serta perawatan mesin pembuat tepung umbi porang. 
Kemudian dilakukan pendampingan mitra dalam penentuan kualitas 
penjualan umbi porang. Dimana kualitas tersebut ditentukan dari 
kapasitas per angkutan berbagai bentuk umbi porang. 
 
PENDAHULUAN 
Kualitas penjualan bahan pangan harus terus menerus ditingkatkan 
untuk mewujudkan suatu kemandirian industri pangan. Tanaman umbi porang 
atau yang biasa disebut iles-iles sudah mulai dikembangkan sejak tahun 2014. 
SOP budidaya pembibitan, pemeliharaan dan pemupukan serta cara 
percepatan pemanenan dibuat oleh IPB (Santosa, 2014). Khususnya dalam 
masa pandemi  covid19 dibutuhkan strategi peningkatan kualitas penjualan 
bahan pangan agar terus dapat memberikan penghasilan kepada para 
kelompok tani. Strategi tersebut meliputi faktor internal dan faktor eksternal. 
Untuk peningkatan kualitas tersebut dapat dilakukan dengan peningkatan 
kualitas mutu sumber daya manusia (SDM) dan peningkatan sarana serta 
prasarana pada teknologi pertanian (Fatimah & DM, 2016). 
Adanya Surat Edaran (SE) dari Pemerintah mengenai kebijakan social 
distancing dan physical distancing, dimana seluruh masyarakat harus 
menerapkannya. Petani di Banyuwangi-pun ikut melaksanakan social 
distancing demi kesehatan bersama. Para Petani lebih banyak melakukan 
aktivitas dirumah dibandingkan dengan aktivitas di lahan pertanian. Hal ini 
memberikan dampak adanya penurunan baik produksi maupun penghasilan 
pertanian di Banyuwangi. Banyuwangi terletak di ujung paling timur dari Pulau 
Jawa. Daerah ini memiliki tanah yang subur untuk ditanami berbagai 
komoditas tumbuhan. Salah satunya adalah umbi-umbian. Sebagian umbi-
umbian yang ditanam adalah umbi yang dapat diolah menjadi makanan. 
Pengolahannya terbagi menjadi beberapa jenis salah salah satunya 
pembuatan tepung. Selain itu bentuk umbi porang dalam bentuk tepung 
dapat menggantikan penggunaan tepung-tepung yang lain diantaranya tepung 
terigu atau berbagai olahan pangan yang berbasis tepung. Bentuk umbi 
porang dalam bentuk tepung porang memiliki waktu penyimpanan cukup lama 
dan dapat dimanfaatkan menjadi berbagai bahan baku baik dalam industri 
pangan maupun industri non pangan (Efendi et al., 2015). 
Tepung dari umbi-umbian seperti kentang, dan singkong telah banyak 
dipasarkan di Indonesia, tetapi hasilnya masih mengandung banyak kadar 
glukosa dan lemah tinggi sehingga tidak dapat dikonsumsi oleh penderita 
penyakit kardiovaskular (CVD). Penyakit kardiovaskuler menjadi salah satu 
penyebab kematian bagi penduduk di dunia. Kurang lebih 17,3 juta penduduk 
dunia yang berusia kurang dari usia 60 tahun meninggal akibat penyakit 
tersebut. Adapun kematian yang dimaksudkan khususnya penyakit jantung 
koroner dan stroke (Hadi et al., 2016). Pola hidup sehat dapat merupakan 
salah satu pencegahan dalam risiko penyakit kardiovaskuler. Hal yang dapat 
dilakukan dengan mengganti pola makan yaitu konsumsi makanan yang 
rendah lemak. Selain itu didukung peningkatan konsumsi makanan yang kaya 
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akan serat. Makanan tersebut dapat diperoleh dari tepung umbi porang 
(Mahirdini & Afifah, 2016). 
Porang adalah tumbuhan semak herbal yang berumbi dalam tanah 
dan dapat ditemukan di kawasan hutan (Saleh et al., 2015; Sitompul et al., 
2018). Umbi porang atau yang disebut dengan nama ilmiah Amorphophalus 
paeniifolius (Dennst) Nicolson merupakan salah satu tumbuhan yang dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan makanan, tanaman hias, obat-obatan, dan 
keripik. Sebagai bahan makanan dan obat-obatan, bagian tumbuhan yang 
dapat diambil diantaranya daunnya, batangnya serta umbinya. Umbi porang 
memiliki kemiripan dengan suweg, dapat juga dikonsumsi secara langsung 
(Se t ia wa t i  e t  a l . ,  2017 ;  W ahyun i  e t  a l . ,  2020 ) .  
Tepung porang merupakan umbi porang (Amorphophallus muelleri 
Blume) yang dilakukan proses pengolahan mulai dari penjemuran hingga 
penumbukan. Pada bentuk tepung porang, umbi porang memiliki masa 
simpan yang relatif lebih panjang Panjang. Sehingga tepung porang mulai 
dilakukan pengembangan di industri-industri pangan. Tepung porang memiliki 
kadar glukomanan yang relatif cukup tinggi sebesar 64.98%. Glukomanan 
adalah serat pangan yang larut air dan memiliki sifat hidrokoloid yang kuat 
serta rendah kalori. Glukomanan   juga   memiliki   sifat   fisik   yang istimewa   
yaitu   mampu mengembang dalam air hingga 138-200 % (Widjanarko et al., 
2015). Hasil penelitian menunjukkan proporsi terbaik tepung porang 3% dan 
tepung maizena 22%, percampuran ini memiliki karakteristik rendemen 
91.90%, kadar air 70.25%, kadar pati 8.49%, WHC 68.44%, kadar lemak 
5.68%, kadar oksalat 1.38%, kadar glukomanan 43.74% dan  kekenyalan  
8.80  N.  Sebelum  menjadi  tepung,  umbi  porang dijemur dulu hingga kering 
(Anggraeni et al., 2014). 
Kelompok Tani Desa Kembiritan menghasilkan setiap musim kurang 
lebih 100 ton umbi porang/enam bulan. Umbi porang yang mengandung 
glukomanan tinggi, dapat digunakan sebagai bahan baku untuk industri 
pangan, kesehatan dan industri lainnya (Panjaitan et al., 2016). Gambar Umbi 




Gambar 1. Hasil Panen Umbi Porang Mitra 
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Total pendapatan sekali panen pada Kelompok Tani Desa Kembiritan 
kurang lebih sebesar Rp. 500.000.000,-. Biaya operasional dalam sekali 
panen kurang lebih sebanyak Rp. 200.000.000,-. Harga Jual umbi porang 
basah antara Rp. 5.000,- hingga Rp. 12.000,. Sedangkan harga jual umbi 
porang kering/chip dari pihak Kelompok Tani Desa Kembiritan antara Rp. 
35.000,- hingga Rp. 50.000,-. Adapun chip porang mitra dapat dilihat pada 
gambar 2. Harga tersebut kurang lebih sama dengan harga chip porang yang 
dijual oleh Masyarakat Desa Jembul (Puspitorini et al., 2019). 
 
 
Gambar 2. Umbi Porang dalam Bentuk Chip 
 
Hasil dari survei dan observasi pendahuluan, Kelompok Tani Desa 
Kembiritan menjual umbi porang dalam bentuk basah maupun dalam bentuk 
umbi porang kering. Untuk bentuk kering/chip porang akan dikirimkan ke 
Jakarta maupun ke luar negeri dengan harga yang relatif murah. 
Beberapa distributor meminta Kelompok Tani Desa Kembiritan untuk 
mengolah umbi porang menjadi tepung. Hal itu terutama pada Pandemi dan 
Pasca Pandemi Covid19, dimana dibutuhkan bahan jadi atau setengah jadi 
yang memudahkan konsumen. Kebutuhan akan tepung porang juga 
semakin meningkat dari waktu ke waktu. Hal tersebut dikarenakan fungsi 
tepung porang yang dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan mie 
dan kosmetik. Peluang Pemasaran di luar negeri seperti ekspor di negara 
Jepang, Taiwan, dan Korea merupakan pasar yang cukup menjanjikan 
(Sari & Suhartati, 2015). Namun Kelompok Tani Desa Kembiritan ini tidak 
dapat mengolah umbi porang menjadi tepung porang dikarenakan beberapa 
permasalahan yaitu belum memiliki mesin yang mampu menumbuk chip 
porang menjadi tepung porang dan belum memiliki SDM yang dapat 
mengoperasikan mesin/membuat tepung porang. 
 
METODE PELAKSANAAN 
Adapun proses pelatihan tepung umbi porang ini melalui beberapa 
tahapan kegiatan antara lain melakukan penyesuaian mesin pembuat tepung 
umbi porang. Kemudian melakukan pelatihan pembuatan tepung umbi porang 
dan sos ia l isas i  perawatan mesin pembuat tepung umbi porang. Serta 
mendata kualitas penjualan umbi porang mitra. Pada proses pertama, 
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kegiatan yang dilakukan meliputi pembuatan skema pemodelan dan desain 
mesin yang sesuai dengan kondisi mitra. Hal tersebut dilakukan untuk 
mengetahui posisi komponen-komponen, ukuran, dan bentuk alat yang akan 
memudahkan dalam proses penyesuaian mesin pembuat tepung porang 
sehingga tidak menyimpang dari rencana awal. Kemudian dilakukan 
persiapan alat dan bahan yang akan digunakan. Pemilihan komponen ditinjau 
dari segi harga dan kualitas barang yang digunakan menyesuaikan kondisi 
mesin yang dibutuhkan mitra dalam pembuatan tepung porang nantinya. 
Setelah melakukan pendesainan dan persiapan alat/bahan, langkah 
berikutnya yaitu melakukan penyesuaian mesin. 
Setelah mesin pembuat tepung porang terselesaikan sesuai dengan 
desain yang dirancang langkah berikutnya yaitu pelatihan pembuatan tepung 
porang dan sosialisasi perawatan mesin pembuat tepung porang. Tujuan dari 
kegiatan ini yaitu memberikan tambahan keterampilan kepada kelompok Tani 
Desa Kembiritan dalam peningkatan kualitas produk yang dijualnya. Setelah 
dilakukan pelatihan pembuatan tepung porang kemudian dilakukan 
sosialisasi perawatan mesin. Sosialisasi tersebut bertujuan agar mesin yang 
nantinya diberikan kepada mitra dapat dipergunakan dengan maksimal. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Desa Kembiritan yang  terletak  sekitar  20  KM  dari  Politeknik  
Negeri Banyuwangi, merupakan  wilayah  penanaman  umbi  porang.  
Kelompok Tani  Desa  Kembiritan cukup bergantung dengan hasil panen umbi 
porang. Untuk mengatasi permasalahan ekonomi pasca Pandemi Covid19 
tersebut maka perlu dilakukan inovasi-inovasi terkait peningkatan penghasilan 
para pedagang. Salah satu inovasi yang dikembangkan dalam pengabdian ini 
yaitu mengolah umbi porang menjadi tepung umbi porang. Tepung Umbi 
Porang memiliki harga antara Rp. 150.000,- hingga Rp. 200.000,- per kg. 
Harga tersebut 30 kali lipat dari umbi porang basah dan 3 kali lipat dari chip 
porang. Namun Kelompok Tani Desa Kembiritan ini tidak dapat mengolah 
umbi porang menjadi tepung porang dikarenakan beberapa permasalahan 
yaitu belum memiliki mesin yang mampu menumbuk chip porang kering 
menjadi tepung porang dan belum memiliki SDM yang dapat mengoperasikan 
mesin/membuat tepung porang. 
Berdasarkan permasalahan yang dihadapi oleh mitra, maka perlu 
dilakukan penyesuaian mesin pembuat tepung umbi porang yang sesuai 
dengan kebutuhan mitra. Mesin pembuat tepung umbi porang yang 
dikembangkan dan dirancang untuk tetap mengutamakan keselamatan dan 
keamanan bagi operator mesin, sehingga para pembuat tepung porang dapat 
lebih mudah melakukan pengolahan umbi porang menjadi tepung porang 
sekaligus menjamin keselamatan para pekerja. Setelah melakukan 
penyesuaian mesin serta pengembangannya sesuai dengan kondisi mitra 
maka dilakukan proses pelatihan pembuatan tepung porang oleh tim pelatih 
seperti nampak pada gambar 3. 
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Gambar 3. Tim Pelatihan Pembuatan Tepung Porang 
 
Pelatihan pembuatan tepung porang diawali dengan mencontohkan 
cara pembuatan tepung porang oleh Tim Pelatihan seperti pada Gambar 4. 
Chip porang kering dimasukkan kedalam hooper input kemudian kunci pintu 
pemantau porang, pasang kantong pada bagian hopper output. Setelah itu 
dinyalakan tombol on dan operator mengatur pintu masuk chip porang 
kedalam tabung hammer mill, agar penumbukan chip porang terjadi dengan 
sempurna dan tidak melebihi batas tumbukan. Mitra mengikuti cara yang sama 
dalam proses pelatihan. 
 
 
Gambar 4. Proses Pelatihan Pembuatan Tepung Porang 
 
Hasil dari pelatihan pembuatan tepung porang dapat dilihat pada 
gambar 5. Tepung porang yang dihasilkan pada pelatihan ini disesuaikan 
dengan tingkat kehalusan tepung porang yang diinginkan oleh perusahaan 
yang telah bekerjasama dengan mitra. 
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Gambar 5. Hasil Pelatihan Pembuatan Tepung Porang 
 
Setelah dilakukan pelatihan pembuatan tepung porang kemudian 
dilanjutkan sosialisasi perawatan mesin seperti pada gambar 6. Pada proses 
sosialisasi perawatan mesin dijelaskan proses pembersihan mesin setelah 
dilakukan pemakaian serta komponen-komponen yang akan berkarat dalam 
jangka pemakaian antara 5-10 tahun. 
 
 
Gambar 6. Sosialisasi Perawatan dan Serah Terima Mesin 
 
Setelah dilakukan proses sosialisasi perawatan mesin kemudian 
dilakukan serah terima mesin. Adanya proses serah terima mesin pembuat 
tepung porang tersebut diharapkan dapat bermanfaat secara berkelanjutan 
untuk kelompok tani umbi porang di daerah Kembiritan. Proses serah terima 
dapat dilihat pada gambar 7. 
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Gambar 7. Sosialisasi Perawatan dan Serah Terima Mesin 
 
Selain itu diharapkan dengan adanya mesin tersebut, juga dapat 
meningkatkan kualitas penjualan kelompok tani umbi porang. Hal itu 
dikarenakan yang awalnya menjual porang dalam bentuk chip, sekali 
pengiriman hanya sekitar 4 ton ketika berbentuk tepung sekali pengiriman 
sampai 7 ton. Grafik keuntungan masing-masing bentuk penjualan dapat 
dilihat pada gambar 8. 
 
 
Gambar 8. Keuntungan Penjualan Umbi Porang 
 
Pada grafik tersebut dapat diketahui dalam satu kali pengangkutan 
untuk umbi basah akan memperoleh keuntungan sebesar Rp. 32.000.000,-. 
Sedangkan untuk penjualan chip porang kering, mitra mendapatkan 
keuntungan sekitar Rp. 94.000.000,-. Untuk bentuk tepung porang 
keuntungan meningkat sekitar 3-4 kali lipat dari penjualan umbi basah dan 
chip porang kering kurang lebih sebesar Rp. 320.000.000,-. 
 
KESIMPULAN 
Kegiatan program pengabdian kepada masyarakat (PKM) yang telah 
dilaksanakan memberikan kesimpulan bahwa partisipasi mitra cukup tinggi 
pada kegiatan pelatihan pembuatan tepung porang dan sosialisasi perawatan 
mesin penepung. Mitra mampu meningkatkan kualitas penjualan umbi 
porang dengan a d a n y a  mesin yang telah dikembangkan oleh tim 
pelaksana Politeknik Negeri Banyuwangi. Para petani di Kelompok Desa 
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Kembiritan dapat melakukan proses pembuatan tepung umbi porang, 
sehingga proses produksi tepung porang dapat berjalan baik. Adanya inovasi 
pengolahan umbi porang diharapkan dapat meningkatkan penghasilan 
petani dibandingkan penjualan umbi porang pada waktu-waktu sebelumnya. 
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